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Mechanical Properties of Bread Prepared by Milling Rice
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番号 産地 品種 名称 精米年月日 販売者
1 北海道 ななつぼし 精米 2020年 6月 11日 （株）はくばく
2 北海道空知 ゆめぴりか 精米 2020年 4月 22日 （株）はくばく
3 岩手 金色の風 精米 2020年 3月 30日 （株）はくばく
4 山形 つや姫 精米 2020年 3月  5日 （株）はくばく
5 宮城登米 ササニシキ 精米 2020年 2月 24日 （株）はくばく
6 新潟魚沼 コシヒカリ 精米 2020年 3月  4日 （株）はくばく
7 新潟 新之助 精米 2020年 4月  1日 （株）はくばく




水 620 g 浸漬後の精米重量と合わせた重量
砂糖  27 g
食塩 　7 g
米油  12 g
ドライイースト 　5 g
コーンスターチ  80 g
表 3　機器測定の条件
測定モード 応力緩和 テクスチャー
荷重センサー 2 kg 2 kg




測定速度 1 mm/sec 1 mm/sec





























































までで 71.9%、主成分 3までで 88.1%であった。主
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力学特性値 主成分 1 主成分 2 主成分 3
大かたさ応力 0189 0.860 0.392
大かたさ歪率 0.847 －0.131 －0.338
大ガム性応力 0.179 0.878 0.293
大付着力応力 －0.147 －0.281 0.384
小かたさ応力 0.887 0.205 0.360
小かたさ歪率 0.629 －0.643 0.118
小ガム性応力 0.855 0.350 0.301
小付着力応力 －0.291 －0.546 0.764
小 A2かたさ応力 0.879 0.252 0.344
小 A2かたさ歪率 0.891 －0.378 －0.178
小 A1bエネルギー 0.961 －0.266 －0.039
小 A2bエネルギー 0.951 －0.254 －0.126
小 A3bエネルギー －0.249 －0.523 0.790
寄与率（%） 48.1 23.8 16.2
累積寄与率（%） 48.1 71.9 88.1
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　Bread was prepared using 8 types of rice milling.
　The mechanical properties of them were examined.
　The following results were obtained.
　1）　In the stress-strain curve, the bread prepared with Shinnosuke was the most distorted. 
　2）　 In the hardness stress of destroyed bread tissue region, the bread prepared with Tsuyahime showed the highest value.
　3）　 On the other hand, in the hardness stress of bread tissue non-destructive region, the bread prepared with Ichihomare 
showed the highest value.
　4）　 The bread prepared with Sasanishiki or Koshihikari had no adhesive stress in both destroyed bread tissue and bread tis-
sue non-destructive region.
　5）　 When the bread prepared by 8 types of rice milling was classified based on the mechanical property values, it was 
divided into four groups.
　6）　Further studies are required on the palatability of bread prepared by milling rice. 
